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ABSTRAK 
Penelitian ini menjelaskan tentang uji organoleptik terhadap New York-Style 
Cheesecake dengan menggunakan tahu dengan perbandingan 75%, 50%, dan 25% 
sebagai pengganti cream cheese. Tujuan penelitian ini adalah sebagai inovasi baru, 
serta untuk mengetahui apakah tahu dapat digunakan sebagai pengganti cream 
cheese dalam membuat New York-Style Cheesecake, dan juga mengetahui 
perbandingan tahu mana yang paling baik dalam membuat New York-Style 
Cheesecake sebagai pengganti cream cheese. Metode penelitian yang digunakan 
adalah kuantitaf. Analisis dilakukan dengan metode penelitian eksperiman ekploratif 
dengan teknik analisis deskriptif frekuensi dan analisis deskriptif statistik. Hasil yang 
telah dicapai dalam penelitian ini adalah masyarakat lebih menyukai New York-Style 
Cheesecake dengan menggunakan tahu dengan perbandingan 25%. Kesimpulannya 
tahu dapat digunakan untuk mengganti cream cheese meski dalam perbandingan 
beberapa persen, dan sudah dibuktikan bahwa New York-Style Chesecake dengan 
perbandingan tahu sebagai pengganti cream cheese dapat menciptakan aroma, cita 
rasa, tekstur, dan warna yang berbeda disetiap perbandingannya. (EK) 
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ABSTRACT 
This study describes the organoleptic test against New York-Style Cheesecake with 
using tofu with a ratio of 75%, 50%, and 25% as a substitute for cream cheese. The 
purpose of this study was as new innovations, as well as to determine whether the 
tofu can be used as a substitute for cream cheese in making New York-Style 
Cheesecake, and also determine the best ratio of tofu to making New York-Style 
Cheesecake as a substitute for cream cheese. The method of research that has been 
used is quantitative. The analysis was conducted using explorative experimental 
study by using descriptive analysis of frequency and descriptive statistic analysis. 
The results achieved in this study were more people like the New York-Style 
Cheesecake with using tofu with a ratio of 25%. The conclusion is tofu can be used 
to replace cream cheese although in comparison a few percent, and it has been 
proven that the New York-Style Chesecake by comparison of tofu as a substitute for 
cream cheese can create different aroma, flavor, texture, and colors in every 
comparison.(EK) 
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